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fermentation lactique jointe ou non a diverges particularites, sur
lesquelles j'appellerai ulterieurement 1'atten.tion (*).

Dans tout le cours de ce Memoire, j'ai raisonne dans Fhypothese
que la nouvelle levure est organisee, que c'est un etre vivant et que
son action chimique sur le sucre est correlative de son cleveloppement
et de son organisation. Si Ton venait me dire que dans ces conclu-
sions je vais au dela des faits, je repondrais que cela est vrai, en ce
sens que je me place franchement dans un orclre d'idees qui, pour
parler rigoureusement, ne peuvent 6tre irrefutablement demontrees.
Voici ma maniere de voir. Toutes les fois qu'un chimiste s'occupera
de ces mysterieux plienomenes, et qu'il aura le bonheur de leur faire
faire un pas important, il sera instinctivement porte a placer leur cause
premiere dans un ordre cle reactions en rapport avec les resultats
generaux de ses propres recherches. C'est la marche logique de Tesprit
humain dans toutes les questions controversies. Or il m'est avis, au
point ou je me trouve de mes connaissances sur le sujet, que quiconque
jugera avec impartiality les resultats de ce travail et ceux que je
publierai prochainement reconnaitra avec inoi que la fermentation s'y
montre correlative de la vie, de reorganisation de globules, non de la
mort ou de la putrefaction de ces globules, pas plus qu'elle n'y appa-
ratt comme un phenomene de contact, ou la transformation du sucre
s'accomplirait en presence du ferment sans lui rien donner, sans lui
rien prendre. Ces clerniers faits, on le verra bient6t, sent contredits
par rexperien.ee.

Dans nn prochain travail je m'occuperai de Faction chimique de la
nouvelle levilre sur les matieres sucrees(2).

1.  G'est en etudiant du jus d'oignon qui, abandonn6 & lui-mfime, dtait devenu tres acide que
Fourcroy et VauqueliTTi ont d^couvert pour la premiere fois dans les liquides naturejs ferrnentes
un principe cristallisable identique avec celui de la manne. G'est Yatiquelin qui rcmarqua la
production de cristaux dans ce jus d'oignou evapore, et c'est M. Ghevreul qui fit 1'dtude de ces
cristauK it roconnut leur identite avec la mannite.

Le travail do Fourcroy et Yauquelia [intitule : Sur 1'analyse chiraique de Toignon (allium
cepa}] est imprimS par oxtraits dans les Annales de chimie, LXY, 1808, p. 161-174.

2.  PASTEUR. Nouveaux faits pour servir & I'histoire de la levure lactique. Comptes rendus
de I'Acaddmie des sciences, XLVIII, 1859, p. 887-388, et p. 84-86 du present volume. (Note
de I*Edition.}uve toujours la
